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Brathihnchen mit Zitrone und Thvmian im Bratschlauch

1 Brathdhnchen von ca. 1,5 kg
3 Knoblauchzehen

Thymian (gehackt 2 EL)

1 TL Chiliflocken

2 EL Olivenol

1 unbehandelte Zitrone
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Brathdhnchen mit ZItrono und Thymian Im Bratschlauch  mychannel2016HD
Video bel YouTube Website

1 Knoblauchzehe, 2 EL Thymian, 1 TL Chiliflocken und etwas Salz und Pfeffer und Olivendl alles
fein gehackt gut mischen. In einem Kiichenmorser geht das am besten.

Die beiden iibrigen Knoblauchzehen fein ghacken. Die Zitrone vierteln 3 viertel zusammen

mit dem Knoblauch in das Hahnchen fiillen.

Das AuBere des Hihnchens gleichmiBig mit der Olmischung bestreichen.

Ein ausreichend langes Stiick von dem Bratschlauch zuschneiden und ein Ende verschliefen.

Das Hahnchen und das letzte Zitronenviertel kommen jetzt in den Bratschlauch dann den
Bratschlauch verschlief3en.

Das Hahnchenpaket auf ein kaltes Backblech legen, dann kommt alles auf die unterste Schiene in
den auf 200° Grad vorgeheizten Backofen fiir ca. 172 Stunden. Sobald das Hihnchen gar ist, nimmt
es aus dem Bratschlauch. Das Héhnchen teilen und auf einem Rost fiir ca. 10 Minuten in den
Backofen geben.



